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บทคัดยอ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของปริมาณเมือกเมล็ดแมงลักตอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ
ทางเคมี ลักษณะทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑบราวน่ี โดยการทดแทนเนยดวย
เมือกเมล็ดแมงลักท่ีรอยละ 0, 5, 10 และ 15 จากการศึกษาการสกัดเมือกเมล็ดแมงลัก พบวา ผลผลิตของเมือก
เมล็ดแมงลักเทากับรอยละ 50 ± 2 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง เมื่อทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักใน
ปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้น จะสงผลใหการขึ้นฟู จํานวนโพรงอากาศ รสหวาน และปริมาณไขมันของผลิตภัณฑลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑจะมีกลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลัก ความแข็ง และความแนนเพ่ิมขึ้นอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคพบวา ระดับการทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ด
แมงลักในการใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี สามารถทดแทนเมือกเมล็ดแมงลักไดมากกวาหรือเทากับ
รอยละ 10 แตนอยกวารอยละ 15 โดยผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวารอยละ 73.33 ของผูทดสอบใหการยอมรับ
ตอผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 โดยมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 
7.12 
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ABSTRACT 
The objective of this study was to study the effect of basil seed mucilage on physical, 
chemical, sensory characteristics and the consumer acceptance of brownie product. The basil seed 
mucilage content was used instead of butter at 0, 5, 10, and 15%. The yield of basil seed mucilage 
from extraction was 50±2% of the dry basil seed weight. Increasing the mucilage from basil seed 
decreased puffiness, air cell, sweetness, and lipid content of brownie product significantly (p≤0.05). 
Adding the basil seed mucilage significantly increased off-flavor, hardness, and firmness of brownie 
product (p≤0.05). For the consumer acceptance, the basil seed mucilage used in brownie was greater 
than or equal to 10% but less than 15%. About the percentage of 73.33 of untrained panelists      
(n = 30) accepted brownie product which was used basil seed mucilage at 10%. The lipid content 
was decreased by 7.12%. 
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บทนํา 
บราวน่ีเปนผลิตภัณฑขนมอบท่ีไดรับความนิยมมากในกลุมผูบริโภคทุกวัย โดยพลังงานท่ีไดจากการ
รับประทานผลิตภัณฑขนมอบสวนมากจะมาจากไขมันหรือเนย นํ้าตาล และแปง ซ่ึงการบริโภคไขมันปริมาณมาก
เพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งบางชนิด สวนการบริโภคไขมันอ่ิมตัวสูงจะมีความเสี่ยงตอโรคคอเลสเตอรอลสูง
และโรคหลอดเลือดหัวใจ อีกท้ังการไดรับพลังงานเกินยังเปนสาเหตุของโรคอวน [1] นอกจากน้ีคุณคาทาง
สารอาหารในบราวน่ีคอนขางตํ่าเน่ืองจากมีปริมาณไขมันสูงแตมีใยอาหารตํ่า ดังน้ันใน ปจจุบันจึงมีการศึกษาและ
พัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่หลากหลายชนิดท่ีมีปริมาณไขมันและคอเลสเตอรอลตํ่าดวยการใชสารทดแทนไขมัน
ประเภทตางๆ เพ่ือเปนทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพ เชน การใชสารทดแทนไขมันท่ีมีคารโบไฮเดรตเปน
องคประกอบและอิมัลซิฟายเออรในผลิตภัณฑคุกกี้ไขมันตํ่า [2] และการใชสารทดแทนไขมันท่ีมีคารโบไฮเดรตเปน
องคประกอบในผลิตภัณฑมัฟฟน [3] เปนตน 
เมล็ดแมงลัก (Ocimum canum seed) เปนแหลงของใยอาหารท่ีดี โดยในเมล็ดแมงลักประกอบดวย
ปริมาณใยอาหารรอยละ 7.11 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักเปยก [4] ในเมล็ดแมงลักมีสวนท่ีเปนเมือก (Mucilage) 
ซ่ึงไดจากการสกัดโดยการแชเมล็ดแมงลักในนํ้าสะอาดในอัตราสวน 1:30 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
1 ช่ัวโมง ซ่ึงจะไดผลผลิตเทากับรอยละ 20.60 ของเมล็ดแมงลัก และพบวาผงเมือกมีความช้ืนคอนขางสูงถึงรอย
ละ 11.29 นอกจากน้ียังพบวาผงเมือกเมล็ดแมงลักแหงท่ีไดมีเสนใยสูงถึงรอยละ 81.04 เปนองคประกอบหลัก 
[5] เมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต (Carbohydrate- based fat replacer) โดยมี 
glucomannan รอยละ 43 และ 1,4-linked xylan รอยละ 24.3 [6] ซ่ึงนอกจากจะเปนแหลงของใยอาหารแลว
ยังทําหนาท่ีชวยในการจับกับนํ้า ใหลักษณะปรากฏท่ีดีแกสายตาโดยทําใหดูชุมฉ่ํา ใหความรูสึกลื่น และมีความมัน
ภายในปาก เน่ืองจากสารกลุมน้ีมีการจับนํ้าปริมาณสูงทําใหอาหารมีปริมาณนํ้าสูงขึ้น จึงสงผลตอลักษณะและอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑได [7-9] เมือกเมล็ดแมงลักจึงสามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการจับกับนํ้าใน
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ได 
ในงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือนําผงเมือกเมล็ดแมงลักมาใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ บราวน่ี 
และศึกษาผลของปริมาณผงเมือกเมล็ดแมงลักตอคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี ลักษณะทางประสาท
สัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑบราวน่ี 
 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมวัตถุดิบเมือกเมล็ดแมงลัก 
สกัดเมือกเมล็ดแมงลัก (ไรทิพย, ประเทศไทย) โดยดัดแปลงวิธีการสกัดจาก Ruengjakpetch 
และ Arnpruang [10] เพ่ือนํามาใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี โดยการแชเมล็ดแมงลักในนํ้าสะอาด
อัตราสวน 1 ตอ 30 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง กรองแยกนํ้าสวนเกินออก แลวนําไปปน
ดวยเครื่องปนละเอียด (Multi-Purpose Disintegrator, ฟลิปปนส) ท่ีความเร็วตํ่าสุด นาน 1 นาที บีบแยกเมือก
ดวยผาขาวบางจากน้ันเทเมือกนํ้าหนัก 500 กรัมท่ีไดใสถาดอะลูมิเนียม รองดวยพลาสติกขนาด 30  30 ตาราง
เซนติเมตร หนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร นําไปอบในตูอบลมรอน (Binder, เยอรมัน) ท่ี 50 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 12 ช่ัวโมง แลวนําไปบดใหเปนผงดวยเครื่องปนของแหงเปนเวลา 7 นาที และรอนผานตะแกรงขนาด      
48                                           SWU Sci. J. Vol. 35 No. 1 (2019) 
 
80 mesh จากน้ันนําไปคํานวณรอยละของผลผลิตท่ีได โดยคํานวณจากผลตางของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักหลังอบแหง
และกอนอบแหงตอนํ้าหนักของเมล็ดแมงลักเริ่มตน 
2. การศึกษาการใชเมือกเมล็ดแมงลักผงเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี  
ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน โดยกําหนดปริมาณ
การทดแทนเนยดวยเมือกเมล็ดแมงลักผงรอยละ 0, 5, 10, 15 ตามลําดับ โดยรอนแปงอเนกประสงครอยละ 100 
ผงโกโกรอยละ 28 ของแปงอเนกประสงค เบกกิ้งโซดาและเกลือรอยละ 1 ของแปงอเนกประสงคตามลําดับ พัก
ท้ิงไว จากน้ันต้ังนํ้ารอยละ 50 (ของเมือกเมล็ดแมงลักผง) ใหเดือดแลว ละลายเนยสดรอยละ 30 และดารกช็อก
โกแลตรอยละ 20 ของแปงอเนกประสงค ดวยวิธีการตุน เติมนํ้าตาลทรายขาวรอยละ 60 และนํ้าตาลทรายแดง
รอยละ 10 ของแปงอเนกประสงคลงไปละลายใหเขากันแลวพักท้ิงไว จากน้ันเติมเมือกเมล็ดแมงลักรอยละ 0, 5, 
10, 15 ของเนย ตามลําดับ ลงไปในไขรอยละ 82 ของแปงอเนกประสงค คนใหเขากันเล็กนอย แลวคอยๆ เทลง
ในสวนผสมของช็อกโกแลต คนใหเขากันเทสวนผสมของแปงลงในสวนผสมของช็อกโกแลต คนใหเขากัน จากน้ัน
เทสวนผสมท้ังหมดปริมาณ 500 กรัมลงในพิมพสี่เหลี่ยมขนาด 10  10 น้ิว ท่ีปูกระดาษไขแลว นําเขาอบท่ี
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที จากน้ันนําไปวัดคุณภาพตางๆ ดังน้ี 
2.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก การขึ้นฟู โดยการวัดความสูงของผลิตภัณฑบราวน่ี และวัด
ความแข็งดวยเครื่อง Texture Analyzer ยี่หอ Lloyd instrument รุน TA 500 ซ่ึงประกอบดวย Load Cell 
ขนาด 500 N หัวกดแบบ compression โดยระยะการกดอยูท่ี 60% ของความสูงของตัวอยาง 
2.2  คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณไขมัน และปริมาณใยอาหาร วิเคราะหโดยวิธี AOAC [11] 
2.3  ลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Quantitative descriptive analysis (QDA) คัดเลือก
ผูทดสอบโดยใชการทดสอบกลิ่นและรสชาติพ้ืนฐาน โดยใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝน (Trained panelists) จํานวน 
8 คน ใชสเกลแบบ 1-15คะแนน (นอยถึงมาก) และมีการพัฒนาคําศัพทและคัดเลือกคําศัพทโดยผูทดสอบ โดย
ตัดตัวอยางใหมีขนาด 2x2x2 เซนติเมตร จากน้ันกําหนดนิยามและวิธีการทดสอบลักษณะของแตละคําศัพท ดังน้ี 
                    -  การขึ้นฟู (Puffiness) คือ ระดับความสูงของตัวอยางซ่ึงพิจารณาดวยการมองเห็น 
                     -  จํานวนโพรงอากาศ (Air cell amount) คือ จํานวนฟองอากาศภายในเน้ือผลิตภัณฑ ซ่ึง
พิจารณาดวยการนับจํานวนฟองอากาศท่ีมองเห็นภายในขอบเขตท่ีกําหนด 
                     -  กลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลัก (Off-flavor) คือ กลิ่นรสของเมือกเมล็ดแมงลักท่ีรับรูภายใน
ปากขณะเค้ียว 
                   -  ความแนน (Firmness) คือ ความแนนของเน้ือผลิตภัณฑ ซ่ึงประเมินไดจากแรงท่ีใชใน
การทําใหตัวอยางเสียรูปโดยเค้ียวตัวอยางดวยฟนกรามจํานวน 3 ครั้ง ใชตัวอยางอางอิงไดแก บัตเตอรเคก ขนม
เปยกปูนและขนมช้ัน โดยมีระดับความแนนเทากับ 5, 10 และ 15 ตามลําดับ 
                     -  รสหวาน (Sweetness) คือ การรับรูความเขมของรสหวานในตัวอยางภายในปากขณะ
เค้ียว ใชสารละลายนํ้าตาลทรายความเขมขนรอยละ 2, 4 และ 6 เปนตัวอยางอางอิง 
 
 
 
 
 
 
วารสารวิทยาศาสตร มศว ปที ่35 ฉบับที ่1 มิถุนายน (2562)                                                       49 
 
 2.4  การยอมรับของผูบริโภค โดยวิธี 7-Point hedonic scale โดย 1 = ไมชอบมากท่ีสุด,      
2 = ไมชอบมาก, 3 = ไมชอบเล็กนอย, 4 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ, 5 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบมาก 
และ 7 = ชอบมากท่ีสุด โดยใชผูทดสอบท่ีไมไดผานการฝกฝน (Untrained panelists) จํานวน 30 คน ทดสอบ
การยอมรับของผูบริโภคโดยใชสเกลยอมรับ ไมแนใจ และไมยอมรับผลิตภัณฑ 
การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑวางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) 
สวนลักษณะทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภควางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) สถิติท่ีใชไดแก โปรแกรมสถิติสําเร็จรูป SPSS และ Duncan’s Multiple Range Test 
ในการหาความแตกตางของคาเฉลี่ยท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
 
ผลการทดลอง 
1.  การศึกษาคุณภาพวัตถุดิบเมือกเมล็ดแมงลัก 
จากการสกัดเมือกเมล็ดแมงลักและนําไปอบแหงไดแผนเมือกเมล็ดแมงลักแหงสีนํ้าตาล เมื่อนําไป
บดลดขนาดไดผงเมือกเมล็ดแมงลักสีนํ้าตาลคล้ํา ฟุงกระจายงาย มีกลิ่นเฉพาะของเมือกเมล็ดแมงลัก โดยพบวา 
ไดผลผลิตของเมือกเมล็ดแมงลักเฉลี่ยรอยละ 50 ± 2 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง 
2.  การใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี 
 2.1  คุณภาพทางกายภาพ 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบราวน่ี ลักษณะทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวาผลิตภัณฑ บราวน่ี
ท่ีทดแทนดวยเมือกเมล็ดแมงลักในระดับท่ีสูงขึ้น มีโพรงอากาศและระดับความสูงท่ีลดลง แสดงดังรูปท่ี 1 
 
 
 
รูปท่ี 1 ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักระดับตางๆ 
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จากรูปท่ี 2(a) พบวา การขึ้นฟูของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลัก
ท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  
รูปท่ี 2   การขึ้นฟู ( a )  และความแข็ง ( b )  ของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน 
 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบราวน่ี ดวยการวัดความแข็งของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ผลการศึกษาความแข็ง
ของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีระดับตางๆ พบวา ความแข็งของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังรูปท่ี 2(b) 
2.2  คุณภาพทางเคม ี
 จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ดวยการวิเคราะหปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ บราวน่ี
ท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวา ปริมาณไขมันของผลิตภัณฑบราวน่ี
ท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แสดงดังรูปท่ี 3(a) 
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หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
รูปท่ี 3   ปริมาณไขมัน (a) และใยอาหาร (b) ของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน  
 
จากการวิเคราะหปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ด
แมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวา ปริมาณใยอาหารของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังรูปท่ี 3(b) 
2.3  ลักษณะทางประสาทสัมผัส  
จากการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปน
สารทดแทนไขมันท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 พบวา การขึ้นฟูและจํานวนโพรงอากาศของ  ผลิตภัณฑบราวน่ี
ท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลักของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 
5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความแนนของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวย
เมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณการ
ทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักมีผลตอรสหวานของบราวน่ี (p≤0.05) โดยพบวาเมื่อปริมาณการทดแทนไขมัน
ดวยเมือกเมล็ดแมงลักมากขึ้นทําใหรสหวานลดลง แตพบวาปริมาณการทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีรอย
ละ 0 และ 5, 5 และ 10, 10 และ 15 มีรสหวานแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังรูปท่ี 
4 
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หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง ระดับคะแนนเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  
รูปท่ี 4 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน 
 
2.4  การยอมรับของผูบริโภค 
จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปน
สารทดแทนไขมันท่ีระดับรอยละ  0, 5, 10, และ 15 โดยวิธี 7-Point hedonic scale พบวา ความชอบดาน
ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 มี
ความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ความชอบดานสีนํ้าตาลของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทน
ไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ความชอบดานกลิ่นเนยและกลิ่นช็อกโกแลตของผลิตภัณฑ บราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับ
รอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความชอบดานรสชาติของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความชอบดานความนุมของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ี
ระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความชอบดานความแนนของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10, และ 15 มีความแตกตางกัน
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และความชอบ โดยรวมของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผูบริโภคให
ความชอบในผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5 อยูในระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมาก และใหความชอบในผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 และ 15 
อยูในระดับบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบปานกลาง ผูบริโภคจํานวนรอยละ 100 ยอมรับผลิตภัณฑบราวน่ีท่ี
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เติมเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0 และ 5 และผูบริโภคจํานวนรอยละ 73.33 ใหการยอมรับผลิตภัณฑบราว
น่ีท่ีเติมเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 แตผูบริโภคจํานวนรอยละ 46.67 ใหการยอมรับผลิตภัณฑบราวน่ีท่ี
เติมเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 15 แสดงดังรูปท่ี 5 
 
 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีแตกตางกัน (a, b, c, d) หมายถึง ระดับคะแนนเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  
รูปท่ี 5 การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีใชเมือกเมล็ดแมงลักเปนสารทดแทนไขมัน 
 
สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
1.  การเตรียมวัตถุดิบเมือกเมล็ดแมงลัก 
    จากการสกัดเมือกเมล็ดแมงลัก พบวา ไดผลผลิตของผงเมือกเมล็ดแมงลักเฉลี่ยรอยละ  50 ± 2 
ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง ในขณะท่ีงานวิจัยท่ีศึกษาผลผลิตของผลเมือกเมล็ดแมงลัก [5,12-13] พบวา
ผลผลิตของผงเมือกเมล็ดแมงลักเฉลี่ยรอยละ 20.60, 21.18 และ 22.74 ของนํ้าหนักเมล็ดแมงลักแหง 
ตามลําดับ อาจเน่ืองมาจากในงานวิจัยน้ีไดทําการบีบแยกเมือกครั้งเดียว ปริมาณเมือกเมล็ดแมงลักท่ีได และอาจมี
สวนของเมล็ดแมงลักปนออกมากับเมือก ในขณะท่ีงานวิจัยจากแหลงอ่ืนใชเครื่องมือท่ีมีประสิทธิภาพในการบีบแยก
เมือกรวมดวย ในงานวิจัยของ Song และคณะ [14] ไดใชเครื่องปนแยกกากรวมกับการใชความรอนในขณะปน
เมล็ดแมงลัก สงผลทําใหปริมาณเมือกเมล็ดแมงลักท่ีไดจากงานวิจัยน้ีมีคามากกวางานวิจัยจากแหลงอ่ืน ซ่ึง
สอดคลองกับงานวิจัยของ Sadaf และคณะ [15] ท่ีพบวาอุณหภูมิของกระบวนการสกัดเมือกเมล็ดแมงลักมีผลตอ
ผลผลิตเมือกเมล็ดแมงลักท่ีจะได 
2.  การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑบราวน่ี 
การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา การขึ้นฟูของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตทําใหความแข็ง
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เพ่ิมขึ้นเน่ืองจากเมือกเมล็ดแมงลักซ่ึงเปนใยอาหารซ่ึงมีสมบัติดูดซับนํ้าไดมาก จึงสามารถจับและสรางพันธะกับนํ้า
ได และจะไปขัดขวางการเกิดรางแหกลูเตนท่ีสมบูรณ ทําใหโครงสรางกลูเตนเก็บฟองอากาศไดนอยลง เปนผลให
ผลิตภัณฑมีเน้ือแนนขึ้นและสงผลใหการขึ้นฟูของผลิตภัณฑลดลง [16] ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Yusnita 
และคณะ [17] ท่ีศึกษาการเติมใยอาหารจากแปงซังขาวโพดปริมาณรอยละ 0, 5,  10 และ 15 ลงในผลิตภัณฑ
ขนมปง พบวา ความแนนเน้ือของผลิตภัณฑจะเพ่ิมขึ้นตามปริมาณใยอาหารท่ีเติมลงไป เชนเดียวกับการศึกษาของ 
Rubel และคณะ [18] ท่ีศึกษาการเติมผงอินนูลินจากการสกัดของอารติโชก (Artichoke) ปริมาณรอยละ 2.5 
และ 5 ลงในผลิตภัณฑขนมปง พบวาความยืดหยุนของโดแปงลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณผงอินนูลิน การศึกษาของ Lee 
และคณะ [19] พบวา เมือกเมล็ดแมงลักสามารถทําใหผลิตภัณฑเคกสปองคมีคา pH ตํ่ากวากลุมควบคุม 
เน่ืองจากเมล็ดแมงลักมีกรดยูโรนิก (uronic acid) เปนองคประกอบ เมื่อผลิตภัณฑมีความเปนกรดมากขึ้น สงผล
ใหฟองอากาศท่ีอยูภายในโครงสรางผลิตภัณฑมีขนาดเล็กลง จึงทําใหผลิตภัณฑมีความแนนเน้ือมากขึ้น การศึกษา
ของ Gomez และคณะ [20] พบวา การใชสารประเภทไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloids) มาก จะทําใหผลิตภัณฑ
มีลักษณะแข็งมากยิ่งขึ้น นอกจากน้ีการทดแทนไขมันในผลิตภัณฑจะขัดขวางการดูดซึมนํ้าของกลูเตนและเม็ดแปง 
(starch) ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหเกิดโครงสรางท่ีสามารถกักเก็บอากาศไวในผลิตภัณฑนอยลง ผลิตภัณฑจึงมีลักษณะท่ี
แข็งมากขึ้น [21]  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Gularte และคณะ [22] ท่ีพบวา การเติมไฮโดรคอลลอยดเพียง
รอยละ 20 เขาไปในผลิตภัณฑจะทําใหผลิตภัณฑมีปริมาตรลดลงและมีความแข็งเพ่ิมมากขึ้น  
3.  การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑบราวน่ี 
การศึกษาคุณภาพทางเคมี พบวา ปริมาณไขมันของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวย
เมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีปริมาณ
ไขมันเทากับรอยละ 29.55, 25.58, 22.43 และ 20.42 ตามลําดับ ซ่ึงมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 9 เน่ืองจากมี
การลดปริมาณไขมันท่ีใชในสวนผสมและทดแทนดวยเมือกเมล็ดแมงลัก ซ่ึงเมือกเมล็ดแมงลักมีองคประกอบสวน
ใหญเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทพอลิแซ็กคาไรด  (polysaccharide) ไดแก กลูโคแมนแนน 
(glucomannans) 43% และ 1,4-linked xylan 24.3% และใยอาหาร [6] ดังน้ันเมื่อเติมเมือกเมล็ดแมงลักลงไป
จึงไปแทนสวนของไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี สงผลใหปริมาณไขมันของผลิตภัณฑลดลง สวนปริมาณใยอาหาร
เพ่ิมขึ้นตามการเพ่ิมขึ้นของเมือกเมล็ดแมงลัก ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Noiduang และ Junpong [5] พบวา
ไอศกรีมท่ีใชเมือกจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัวมีเสนใยสูงถึงรอยละ 81.04 ซ่ึงสูงกวาสูตรควบคุม สงผล
ใหไอศกรีมมีปริมาณเสนใยเพ่ิมขึ้นดวย 
4.  การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบราวน่ี 
การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัส พบวา การขึ้นฟูและจํานวนโพรงอากาศของผลิตภัณฑบ
ราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ       
(p ≤ 0.05) ความแนนของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุม โดยผลิตภัณฑ บราวน่ีสูตร
ควบคุมมีความแนนนอยท่ีสุด คือ 2.50 ในขณะท่ีผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับ
รอยละ 15 มีความแนนมากท่ีสุด คือ 13.37 เน่ืองจากสวนผสมท่ีใชทําผลิตภัณฑบราวน่ี คือ แปงสาลี มีโปรตีน
กลูเตนท่ีสามารถเกิดเปนรางแหท่ีแข็งแรงและสามารถกักเก็บกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหรักษารูปทรงของ
ผลิตภัณฑ เมื่อมีการเติมเมือกเมล็ดแมงลักซ่ึงเปนใยอาหารเขาไป ใยอาหารจะเขาไปแทรกในโครงสรางรางแหขอ
งกลูเตนทําใหเกิดโครงสรางรางแหท่ีไมสมบูรณ จึงกักเก็บกาซคารบอนไดออกไซดไดนอยลง มีผลทําใหเน้ือ
ผลิตภัณฑมีความแนนมากขึ้น [17-18] และการขึ้นฟูลดลง รวมกับมีการลดปริมาณไขมันลง ซ่ึงไขมันเปน
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สวนประกอบท่ีใหความออนนุมกับเน้ือผลิตภัณฑ [24] เมื่อลดไขมันลงจะสงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะเน้ือสัมผัส
แนนและแข็งขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Yusnita และคณะ [17] ท่ีศึกษาการเติมใยอาหารจากแปงซัง
ขาวโพดปริมาณรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ลงในผลิตภัณฑขนมปง พบวา ความแนนเน้ือของผลิตภัณฑจะเพ่ิมขึ้น
ตามปริมาณใยอาหารท่ีเติมลงไป และการศึกษาของ Rubel และคณะ [18] ท่ีศึกษาการเติมผงอินนูลินจากการสกัด
ของอารติโชก (Artichoke) ปริมาณรอยละ 2.5 และ 5 ลงในผลิตภัณฑขนมปง พบวาความยืดหยุนของโดแปง
ขนมปงลดลงเมื่อเพ่ิมปริมาณผงอินนูลิน เชนเดียวกับการ ศึกษาของ Majzoobi และคณะ [24] ท่ีศึกษาผลของ
การเติมเสนใยอาหารจากขาวโอตตอลักษณะของสวนผสมเหลวของแปงและคุณลักษณะของสปนจเคก โดยแบง
การเติมเสนใยอาหารออกเปนท่ีระดับรอยละ 0, 5, 10, 15, 20 และ 30 และพบวา การเติมเสนใยอาหารใน
ปริมาณท่ีเพ่ิมขึ้น มีผลทําใหความแนนของเคกเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) [24] และสอดคลอง
กับการศึกษาของ Pomeranz [25] ท่ีศึกษาคุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารท่ีมีผลตอคุณภาพของขนมปง โดย
พบวา การเพ่ิมใยอาหารใน ผลิตภัณฑขนมอบท่ีระดับมากกวารอยละ 7 จะมีผลใหปริมาตรของผลิตภัณฑลดลง 
ท้ังน้ีเปนเพราะสัดสวนของกลูเตนมีปริมาณนอยลง [25] กลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลักของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทน
ไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5, 10 และ 15 เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ผลิตภัณฑ บราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 15 มีกลิ่นรสเมือกเมล็ดแมงลักมากท่ีสุด 
คือ 11.37 รสหวานของผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 5 มีความแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุม ในขณะท่ีรสหวานของ
ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 10 และ 15 ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุมโดยผลิตภัณฑบราวน่ีสูตรควบคุมมีรสหวานมากท่ีสุด คือ 
12.43 ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 15 มีรสหวานนอยท่ีสุด ซ่ึงอาจเปน
ผลมาจากใยอาหารสามารถปองกันการยอยของเม็ดสตารชในผลิตภัณฑดวยกระบวนการยอยเชิงเคมีภายในชอง
ปาก ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Brennan และคณะ [26] ท่ีศึกษาผลของกัวกาแลคโตแมนแนน (guar 
galactomannan) ตอกระบวนการยอยสลายเม็ดสตารชในผลิตภัณฑขนมปง โดยพบวา ใยอาหารจะอยูลอมรอบ
เม็ดสตารชซ่ึงปองกันเม็ดสตารชจากเอ็นไซม ทําใหเม็ดสตารชไมถูกยอย [26] นอกจากน้ีการใชเมือกเมล็ดแมงลัก
เปนการเพ่ิมเน้ือใหผลิตภัณฑ จึงทําใหรสหวานลดลงได  
5.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑบราวน่ี 
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา ระดับการทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักใน
การท่ีจะใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑบราวน่ี สามารถทดแทนเมือกเมล็ดแมงลักไดในระดับมากกวาหรือ
เทากับรอยละ 10 แตไมเกินรอยละ 15 ผลิตภัณฑบราวน่ีท่ีทดแทนไขมันดวยเมือกเมล็ดแมงลักในปริมาณมากมี
เน้ือสัมผัสแนนขึ้น ผลิตภัณฑมีกลิ่นเมือกเมล็ดแมงลักมากขึ้นในขณะท่ีมีกลิ่นเนยและรสหวานนอยลง ซ่ึงจะสงผล
ตอผลิตภัณฑและการยอมรับของผูบริโภค ทําใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑลดลง 
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